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論文の内容の要旨

























た。最後に、包装内を酸素 l∞%の高酸素環境 (HOP、フィルムの厚さは 60μm) とするとともに、微細孔(直






P8区では褐変が進み、十分な品質保持効果は得られなかった。一方、 HOP区は PM-MAPと比べて L半値、
硬度および官能評価値で有意に差が認められ、貯蔵8日まで品質保持が可能であった。
審査の結果の要旨
新鮮な野菜や果物の品質は劣化し易く、その鮮度保持は非常に困難である。近年、青果物に最適なガス環
境を包装袋内に人為的に作り出し、品質保持の延長を可能にする MA包装が注呂を集めている。生シイタ
ケは栄養成分やその独特な風味から消費が増加傾向にあるものの、呼吸速度が速く、収穫後の品質低下を起
こし易い。そこで、生シイタケにおいては品質保持と貯蔵期間の延長の実現が求められている。本研究では、
高酸素MA包装条件の下、袋内ガス濃度、シイタケの外観色・硬度および官能評価において高い評価値が
得られるとともに、保存期間の延長が確認された。本研究は社会ニーズの高い生シイタケの鮮度保持技術の
確立に向けて行った実験的研究の成果を取りまとめたものである。今後、貯蔵に伴う MA包装シイタケの
呼吸量や袋内ガス組成などの数学モデル化が期待される。また、異なる MA包装条件下のシイタケの酵素
活性についても研究が必要であるものの、本研究により学術的に貴重な知見が得られたと判断される。
平成24年6月14日、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審査及び最終試験
を行い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行った。その結果、審査委員全員
によって合格と判定された。
よって、著者は博士(生物工学)の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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